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Prufungsantrag gem. § 44 PatG 1st gestellt 

@ Verfahren zum Aufschliefcen von Getreidekornern 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Aufschlie&en von 
Getreide und Hulsenf ruchten. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, im Unterschied 
zu dem bisher bekannten Stand der Technik, wie bereits 
erwahnt, den Einsatz von Wasser in das Gut (Getreidekdmer 
beispielsweise) zu bewirken, um so die entsprechenden 
Reaktionsmoglichkeiten zu erreichen, ohne daS dabei durch 
zu hone Energie bei zu geringem Dipolmoment beispiels- 
weise eine Verbrennung oder Rostung erfolgt. 
Diese Aufgabe wird erfindungsgemaS dadurch geldst, daft 
verschiedene Getreidearten (Weizen, Roggen, Mais, Hirse, 
Gerste, Reis und Hulsenfruchte wie Bohnen und Erbsen) ei- 
ner Mikrowellenbehandlung dahingehend unterzogen wer- 
den, daft diese Getreidearten mit unterschiedlichen Was- 
■ sergehalten vorzugsweise zwischen 10 und 15% mit unter- 
f schiedlichen Energiestarken, je nach gewunschtem Auf- 
^ schluBgrad der Inhaltstoffe des Getreides behandelt wird; 
der Aufschlu&grad wird kontrolliert durch chemische Analy- 
senwtein BeispieM und2darge!egt. 
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3 p r 0 c h e : 

Verfahren zum AufschlieBen von Getreide und 
Hulsenfruchtenj dadurch gekennzeichnetj 
daB verschiedene Getreidearten ( Weizen* Roggerij 
MaiSj Hirsej Gerste^ Rels und Hulsenfruchte wie 
Bohnen und Erbsen ) einer Mikrowellenbehandlung 
dahingehend unterzogen werdenj daB diese Getreide- 
arten mit unterschiedlichen Wassergehalten vorzugs- 
weise zwischen 10 und 15 % mit unterschiedlichen 
EnergiestSrkenj je nach gewunschtem AufschluBgrad 
der Inhaitstoffe des Getreides behandelt wird; 
der AufschiuBgrad wird kontrolliert durch chemische 
Analysen wie in Beispiel 1 und 2 dargelegt; 



Verfahren nach Anspruch 1 * dadurch gekenn- 
zeichnet j daB Getreide mit GenuBsauren wie 
Milchsaurej Zitronens§ure und Salzlosungen abstehen 
gelassen wirdj die so hergestellten Produkte werden 
sp§ter als Fertigmehle in Form von Weizen-j 
Roggen- und Gerstenfertigmehlbrotmischungen 
verwendeti 

Verfahren nach Anspruch 1 oder Anspruch 2 h dadurch 
gekennzeichnetj daB nach Anspruch 1 
auch Kombinationen von sog.- Backhilfsmitteln in 
das Zusatzwasser gelost werden^ so daB sogar bei 
dem spateren fertigen Produkt bereits die erwunschte 
KoYizentration der einzelnen Backhilfsmfttelstoffe 
vorliegti 
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Verfahren nach Anspruch 1 bis 3 } dadurch 






gekennzeichnetj daB die nach Anspruch 1 






nergestei iten rroQUKte vor oer i rocKnung nocn m it 






Uberzugen versehen werdenj wie beispielsweise 


5 




Zuckersirupj Schokolade und AhnlicheSj so daB dann 






daraus entsprechende Vollkornprodukte mit Oberzugen 






erreicht werden* 




5, 


Verfahren nach Anspruch 3j dadurch gekenn- 


10 




zeichnetj daB die Mikrowellenbehandlung 






besonders stark nur die Oberfiachenschichten* 






insbesondere die Aleuronschicht beaufschlagt. 






so daB an der Oberflache ein sog< "Puffungseffekt" j 






dih.- VolumenvergroBerung erreicht wirdj w&hrend 


15 




der Endospermkorper reehr oder weniger in seiner 






Struktur- und Produkteigenschaft erhalten bleibt. 
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Verfahren nach Anspruch 1 bis 3, dadurch 






gekennzeichnetj daB vor der Mikrowellen- 


20 




behandlung das Getreidekom mit bestimmten 






Zusatzstoffen wie beispielsweise Backhilfsmittelnj 






Emulgatorenj Stabilisatoren und ahnlichen Produkten 






im WeichprozeB dem Korn zugefugt werden und 






zwar in rorm von cmuisionen una sonsxigern sowoni 
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im kalten als auch im warmen Zustandj um so im 






fertigen aufgeschlossenen Getreideprodukt die 






gewunschten zugefuhrten Stoffe in einer noch nicht 






erreichten Homogenitat vorliegen zu haben. 


30 


7, 


Verfahren nach Anspruch 1 * dadurch gekenn- 






zeichnetj daB durch relativ hohe Hochfrequenz 
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und langere Behandlungszeiten ein entsprechender 
Autoklavierungseffekt im Getreidekorn erzielt wird, 
d.h. beispielsweise eine starke Aromabildung bei 
EiweiB bzw. eine starke Braunungsreaktion mit 
5 dem Ziel* entsprechende Hilfsstoffe fur die Suppen- 

und SoBenherstellung zu erarbeiteru 
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Verfahren zum AufschlieBen von GetreldekSrnern 

Unter dielektrischer Mikrowellen- und Hochf requenz- 
erwarmung versteht man die schnelle Erwarmung eines 
elektrisch nicht leitenden Qutes mit unterschiedlichem 
Schichtaufbau unter der Einwirkung eines auBerst schnellen 
5 elektromagnetischen Wechselfeldes* Die Zusammensetzung 
der Lebensmittel bedingt eine Reihe von Stoffen* die 
charakterisiert sind durch ungleichmaBige Ladungsverteilung 
innerhalb des Molekuls bzw; Atoms* Speziell beim Wasser 
liegt eln typisches "Dlpol" vor* Mikrowellen sind Bestand- 

10 teil eines elektrischen Wechselfeides und bringen diese 
Dipole aufgrund des standigen Polaritatwechsels zum 
Schwingeni Innerhalb einer Sekunde wechselt die Feld- 
richtung bei einer Frequenz von 2*45 GHz fast 2 # 54 
Milliarden malj so da!3 ein erhebllcher Anteil Energie in 

15 Reibungsverluste umgewandelt wird* Der Wirkungsgrad 
solcher Hochfrequenzgeneratoren und damit auch die 
Veranderungen der Inhaltstoffe des Getreides h§ngt 
einerseits von der GeneratorgroBe und andererseits 
von der Leistung abj die dem Generator entnommen 

20 wirdi Da d^s Eindringvermogen von elektromagnetischen 
Wellen in Materie frequenzabhSngig ist § unterscheidet 
sich die langwelligere Infraroterwarmung deutlich von der 
Mikrowellenerwarmung in der Weise 5 daB die Infrarot- 
bestrahlung bereits auf der Oberfl§che des Materials 

25 absorbiert und in WSrme umgewandelt wirdj wahrend 
die Mikrowellenenergie im Gegensatz dazu in die Tiefe 
eindringt und das Material von Innen heraus erwarmt, 
Entscheidend fOr die erfolgreiche Mikrowellenbehandlung 
ist die gleichmaBige Feldverteilung innerhalb des Produktes; 

30 die am Markt befindlichen heutigen Mikrowellenanlagen 
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sind in der Lage* diese Feldverteilung zu ermoglichen; 

Die Hochfrequenzj bzw; Mikrowellenanwendung im 
Lebensmittelbereich 1st seit Ende des 19; Jahrhunderts 
5 bekannt; studiert man die Literatutj so stellt man festj 
daB sich diese Behandlung nur in speziellen Fallen 
durchsetztj insbesondere aufgrund wirtschaftlicher 
Uberlegungen/ Das dielektrische Verfahren hat sich 
besonders durchgesetzt beim Trocknen bzw; Altern von 

10 wertvollen Holzarten fur die Herstellung von wertvollen 

Musikinstrumentenj von Bauteilen der Hochfrequenztechnikj 
von TropenausrCistungen und in der Lebensmittelindustrie 
im Fleischbereich zur Verkurzung der Garzeiten; Neuer- 
dings wird im Bereich der Schntttbrotherstellung die 

15 Mikrowellenbehandjung zur ^terilisierung der Lebens- 
mitteloberf lache und 'damit zur Erreichung einer ent- 
sprechenden Haltbarkeit ohne Konservierungsstoffzusatz * 
eingesetzti Wie bereits angedeutetj ist die Hochf reqzuenz- 
warme die Folge eines molekularen Bewegungsvorganges* 

20 Durch die von auBen wirkenden Schwingungen eines 

ungemein schnell wechselnden elektrischen Feldes geraten 
die Molekule eines leitenden Gutes wie z.B; Wasserj aus 
ihrer bisherigen Ruhelage$ schwingen in der dauernd 
wechselnden Richtung des Feldesj verursachen eine 

25 zwlschenmolekulare "Reibung" und wandeln dabei die 
zur Anderung der Schwingungsrichtung erforderliche 
elektrische Energie in Warme um. Diese unmittelbare 
Erwarmung tritt im homogenen Zustand des Gutes In 
alien Punkten gleiehmaBig^ gleichzeitig und sehr schnell 

30 ein und gibt einen hohen Zeitgewinn im Vergleich mit 
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den herkommlichen konvektiven Erwarmungen* Ziel dieser Er- 
findung 1st es nun, ein Gutj wie beispielsweise Getreide- 
korner* mit unterschiedllchem AufbaUj namlich Keimling, 
Mehlkorper, Aleuronzellen, Samenschale* Fruchtschale 
5 mit Schlauchzellenj Querzellen und Langszellenj sowie 
den Spelzen unter Verwendung von Feuchtigkeit mit 
unterschiedlichen Abstehzeiten urn die einzelnen Schich- 
ten unterschiedlich mit Wasser zu durchdringenj mit 
Hilfe der Hochfrequenzwarme unterschiedlich zu erwarmen 

10 und dam it eine Reihe von chemischen Reaktionsabiaufen 
zu erreichen; beispielsweise wird der MehlkSrper durch 
die eindringenden Wassermolekule und der Hochfrequenz- 
wSrme teilweise bis vollstandig aufgequollen und verkleistert. 
Die Enzyme werden gezielt mehr oder weniger abgetotetj 

15 urn so die Haltbarkeit zu verlangenru In der Aleuronschicht 
erfolgt durch die gezielte Aufnahme des Wassers eine 
gezielte Beeinf lussung der Proteinstruktur 5 insbesondere 
des KlebereiweiSes zur Verbesserung bestimmter Eigen- 
schaften; Auch kann die Reduzlerung des Vitamingehalts, 

20 insbesondere in der Aleuronschicht durch gezielte Be- 
feuchtung und Erwarmung vermindert bzw. gesteuert 
werden. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrundej im Unterschled zu 
25 dem bisher bekannten Stand der Technik^ wie bereits 
erwahnt § den Elnsatz von Wasser in das Gut 
( Getreidekorner beispielsweise ) zu bewirken* urn so 
die entsprechenden Reaktionsm6glichkeiten zu erreichenj 
ohne daB dabei durch zu hohe Energie bei zu geringem 
30 Dipolmoment beispielsweise eine Verbrennung oder 
RSstung erfolgt^ 
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Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB dadurch gelost, 
daB verschiedene Getreidearten ( Weizenj Roggenj 
Mais, Hirsej Gerstej Reis und Hulsenfruchte wie Bohnen 
und Erbsen ) einer Mikrowellenbehandlung dahingehend 
5 unterzogen werderij daB diese Getreidearten mit unter- 
schiedlichen Wassergehalten vorzugsweise zwischen 10 und 
15 % mit unterschiedlichen Energiest&rken, je nach ge- 
wQnschtem AufschluBgrad der Inhaltstoffe des Getreides 
behandelt wird; tier AufschluBgrad wird kontrolliert durch 
10 chemische Analysen wie in Beispiel 1 und 2 dargelegt. 

Ferner hat es sich als gunstig und wirtschaftlich 
erwiesen, die Hochfrequenzerwarmung mit her- 
kommlichen Methoden zu kombinierenj um auch der 
15 wirtschaftlichen Seite gerecht zu werden* Entscheidend 
ist jedoch der Einsatz der Hochf requenztechnik zur 
Reaktion innerhaib der GetreidekSrner und damit 
verbunden die Veranderung der Inhaltstoffe nach 
bestimmten Gesichtspunkten.- 

20 

Ausfuhrungsbeispiel 1 

Vor der Hochf requenzbehandlung wird das gereinigte 
Getreidej welches einen Wassergehalt von 12^3 % auf- 

25 weist mit 10 Gewichtsprozent Wasser benetzt und 

zwischen 24 und 48 Stunden je gewOnschtem AufschluBgrad 
im behandelten Getreide abstehen gelassen. Das 
befeuchtete Getreidegut wird dann in einer her- 
kommlichen Mikrowellenanlage durch einen Generator 

30 mit 90prozentiger Auslastung und einer Bandgeschwindigkeit 
von 1,2 m pro Minute durchiaufen geiassen* Das Ergebnls 
kann chemisch wie folgt definiert werden : 
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Tabelie fur die chemischen Daten : 
Produkt : Getreide Lieferant : 
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- Jedes Muster wurde zuei 
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Der AufschluBgrad des Endospermkorpers des 
Getreides wird dadurch kontrolliert } daB die Wasser- 
aufnahme entsprechend bestimmt und ermittelt wird. 
Nimmt man 20 g dieses mit Hilfe der Hochf requenz- 
5 apparatur aufgeschlossenen Getreidekornes und l§Bt 
es mit Wasser stehen* so behalt das Getreidekornj 
wenn man diese 20 g nach 45 Minuten abtropfen 
laBtj noch 46 # 8 % Feuchtigkeit zuruck; Aus der 
chemisch-analytischen Tabelle ist zu ersehenj 
10 daB die Inhaltstoffe des Getreidekornes wesentlich im 

Bereich Starke und Schleimstoffe ver§ndert worden sind; 
dies gilt insbesondere fur die Bereiche Roggenj 
Weizen 5 Gerste* Hirse, Maisj Reis und einige Hulsen- 
frCichte wie beispielsweise Erbsen und Bohnen; 

15 

Ausfuhrungsbeispiel 2 

Entspricht dem Ausfuhrungsbeispiel 1 und unterscheidet 
sich nur dadurch* daB anstelle von 10 % ( Gewichts- 
20 prozent ) 20 % Wasser und Getreidekorner zugesetzt 
wurden. Das Ergebnis zeigt auf, daB die Wasser- 
aufnahme steigt* und zwar auf einen Wert von 50 £ 
bei Weizen bzw.i bei Roggen auf 65^9 Gew.% ( g/100g ). 

25 
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